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Izvod: U periodu 2009.-2012. godine izvršeno je ispitivanje kvaliteta vina 
standarda sorte Merlot i klonova 022, 025 i 029, dobijenih klonskom selekcijom trećeg 
vegetativnog potomstva sorte Merlot. Određeni su pH vrednost vina, ukupne kiseline, 
aldehidi, estri, ukupni polifenoli i pepeo. Sadržaj estara i aldehida je najveći u vinu 
klona 025 i statistički se značajno razlikuje u poređenju sa vinom standarda i ostalih 
klonova. Sadržaj polifenola, ukupnih kiselina i pH vrednosti između vina standarda i 
klonova se statistički značajno ne razlikuju. Sadržaj pepela u ispitivanim vinima je od 
2.623 g/l do 2.748 g/l, što ukazuje na njihovu autentičnost. Ispitivana vina su dobrog 
kvaliteta. 
 




Vinogradarstvo i vinarstvo u Srbiji imaju dugu tradiciju, koja datira još iz doba 
Rimljana. Merlot i ostale sorte grožđa su veoma značajni za budućnost industrije vina. 
Sorta Merlot je prilagodljiva klimatskim uslovima Srbije (Mitić i sar., 2012) i gaji se na 
značajnim vinogradarskim površinama. 
Vino je kompleksna smeša jedinjenja različite prirode. Klonovi jednog varijeteta 
grožđa mogu se razlikovati u svojim produktivnim osobinama i sposobnosti da daju 
vina sa različitim organoleptičkim karakteristikama (Zamuz i sar., 2007). Kvalitet vina 
zavisi od različitih faktora, kao što su sorta grožđa, klimatski uslovi i tehnologija 
proizvodnje vina. Interakcije svih ovih faktora određuju profil ovih jedinjenja, 
uključujući i organoleptička svojstva vina (Mendoza i sar., 2011). 
Organoleptičkim svojstvima vina, pored šećera i ukupnih kiselina, značajno 
doprinose polifenoli. Utiču na oporost, gorčinu i posebno na boju vina. Posebnu pažnju 
privlače zbog svojih antioksidativnih osobina i sposobnosti da „hvataju” slobodne 
radikale u organizmu, pa umereno konzumiranje vina ima dobrobit za ljudsko zdravlje, 
što se posebno odnosi na prevenciju kardiovaskularnih bolesti, dijabetesa i kancera 
(Pereira i sar., 2013).   
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Cilj rada je bio da se ispitaju enološke karakteristika vina sorte Merlot (standard) i 
klonova 022, 025 i 029, dobijenih klonskom selekcijom trećeg vegetativnog potomstva 
sorte Merlot. 
 
Materijal i metode rada  
 
Eksperimentalni zasad podignut je 2005 godine sa sortom Merlot (standard) i 
odabranim klonovima 022, 025 i 029 na lokalitetu Radmilovac (Gročansko vinogorje) 
koji pripada Poljoprivrednom fakultetu u Beogradu. Ispitivana vina dobijena su 
postupkom mikrovinifikacije. Za hemijsku analizu vina korišćene su metode O.I.V. 
Za posmatrane osobine izračunati su pokazatelji deskriptivne statistike: srednja 
vrednost ( ) i standardna greška srednje vrednosti ( ). Za dalju obradu dobijenih 
eksperimentalnih podataka ispitivanih osobina vina primenjeni su parametrijski testovi 
ANOVA i LSD-test (p<0.05). 
 
Rezultati istraživanja i diskusija 
 
U periodu 2009.-2012. godine izvršeno je ispitivanje kvaliteta vina standarda sorte 
Merlot i odabranih klonova 022, 025 i 029. Određeni su pH vrednost vina, ukupne 




Graf. 1. Sadržaj ukupnih kiselina i pH 
vrednost vina standarda i klonova. 
Graph. 1. The total acid content and pH 
value of wines of  standard and clones.
Graf. 2. Sadržaj estara i aldehida u vinu 
standarda i klonova. 
Graph. 2. The content of esters and 
aldehydes in wines of  standard and clones. 
 
Pokazatelji kiselosti vina, pH i sadržaj ukupnih kiselina se statistički značajno ne 
razlikuju između vina standarda i klonova. pH vina ispitivanih genotipova je od 3.55-
3.58, a sadržaj ukupnih kiselina (i njihovih kiselih soli) je od 5.658 mg/l do 5.678 mg/l 
(Grafikon 1).  
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Vino klona 025 se odlikuje većim sadržajem estara (349.588 mg/l) u odnosu na 
ostale klonove i standard Merlot, razlike su statistički značajne. Najmanje estara ima 
vino klona 029 (296.414 mg/l). Najviše aldehida ima u vinu klona 025 (495.368 mg/l), a 
najmanje u vinu klona 022 (450.300 mg/l), (Grafikon 2). Vina standarda i klonova, kao i 
vina klonova se statistički značajno razlikuju po sadržaju aldehida. 
 
 
Graf. 3. Sadržaj ukupnih polifenola u 
vinu standarda i klonova. 
Graph. 3. Total polyphenolic content in 
wines of  standard and clones. 
Graf. 4. Sadržaj pepela u vinu standarda i 
klonova. 
Graph. 4. Ash content in wines of  
standard and clones. 
 
Sadržaj ukupnih polifenola je od 1.785 g/l u vinu klona 029 do 1.880 g/l u vinu 
standarda Merlot, ali nema statistički značajne razlike između standarda i klonova, 
(Grafikon 3). Sadržaj pepela u vinima standarda i klonova je od 2.623 g/l do 2.748 g/l, 
(Grafikon 4). Za komercijalno vino koje ima sadržaj pepela manji od 1.2 g/l postoji 





Prema rezultatima ispitivanih enoloških parametara, vina standarda Merlot i 




Istraživanja u ovom radu deo su projekta „Razvoj i primena novih i tradicionalnih 
tehnologija u proizvodnji konkurentnih prehrambenih proizvoda sa dodatom vrednošću 
za domaće i evropsko tržište" (broj III 46001), koji finansira Ministarstvo prosvete, 
nauke i tehnološkog razvoja Republike Srbije. 
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FENOLOGICAL CHARACTERISTICS OF THE WINES OF MERLOT 
VARIETY (VITIS VINIFERA L.) AND CLONES SELECTED IN SERBIA 
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The study of the wine quality of Merlot variety standard and clones 022, 025 and 
029, obtained in the third phase of clonal selection of Merlot variety was done in the 
period 2009-2012. The following components were measured: pH value of wines, total 
acidity, aldehydes, esters, total polyphenols and ashes. The largest content of esters and 
aldehydes was found in the wine of clone 025 and was significantly different compared 
to the wines of standard and other clones. The content of polyphenols, total acidity and 
pH values between the wines of standard and clones were not significantly different. 
Ash content in the tested wines ranged from 2.623 g/l to 2.748 g/l, indicating their 
authenticity. The studied wines are of good quality. 
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